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ABSTRAK 
Kulit buah naga merah merah mengandung zat warna alami antosianin yang 
cukup tinggi, vitamin C,  vitamin E, vitamin A, alkaloid, terpenoid, fenolik, 
karoten, serat dan pektin. Berdasarkan kandungan dari kulit buah naga merah ini 
dimanfaatkan sebagai pangan fungsional yakni cincau tiruan. Penelitian bertujuan 
mengetahui karakteristik fisik dan kimia cincau tiruan kulit buah naga merah. 
Pembuatan cincau tiruan dibuat dari sari kulit buah naga merah dengan 
penambahan karagenan, CMC – Na, gula dengan perbandingan 1,5:1:0,5. 
Karakteritik fisik pada cincau tiruan dari kulit buah naga merah didapatkan nilai 
pH 7,54 ± 0,02, total padatan terlarut 9,32%, warna (L 35,23%±0,64, a+ 8±1,25, 
b+ 2,33±0,32 dan sineresis 24 jam 6%±0,00, 48 jam 6,30%±0,00, 72 jam 
10,28±0,00. Karakteristik kimia pada cincau tiruan dari kulit buah naga merah 
didapatkan nilai kadar lemak 0,26%±0,00 , protein 4,35%±0,00, air 94,44%±0,00, 
abu 0,48%±0,00,  karbohidrat 0,48% ±0,00  dan  serat kasar 1,63% ±0,00. 
Kata kunci : fisik, kimia, cincau tiruan, kulit buah naga merah 
 
ABSTRACT 
Red dragon fruit peel has contains high natural pigments of anthocyanins, vitamin 
C, vitamin E, vitamin A, alkaloid, terpenoid, phenolic, carotene, fiber, and pectin. 
Based on that red dragon fruit peel will be made a artificial grass. This study were 
determine the physical and chemical characteristics of a artificial grass jelly from 
red dragon fruit peel. Artificial grass jelly was made from the extract of red drago
n fruit peel with the addition of carrageenan, CMC - Na, sugar with a ratio of 1.5: 
1: 0.5. The result of physical characteristic analysis were obtained pH value (7.54
±0,02), total dissolved solids (9,32%±0,00), color (L 35,23±0,36, a+ 8±1,25 b+ 2,
33±0,32) and sineresis were 24 hours (6%), 48 hours (6, 30%), 72 hours (10,28%) 
. The result of chemical characteristic were obtained fat content (0.26%±0,00), pro
tein (4.35%±0,00), water (94.44%±0,00), ash (0.48%±0,00), carbohydrate (0.48%
±0,00) and crude fiber (1.63%±0,00). 
Keywords: Physical, Chemical, Artificial Grass Jelly, Red Dragon Fruit Peel 
 
PENDAHULUAN 
Kulit buah naga merah ini memiliki 
persentase yang banyak dari berat 
buahnya yakni  sebesar  30-35 % dan 
seringkali hanya dibuang sebagai 
sampah (Faridah et al., 2008). 
Pigmen warna merah pada kulit buah 
naga merah (Hylocereus polyrhizus) 
merupakan salah satu sumber 
antosianin. Ekstrak kulit buah naga 
merah mengandung antosianin 
sebesar 26,45 ppm (Center, 2012). 
Antosianin pada kulit buah naga 
merah memiliki kandungan senyawa 
polifenol dan merupakan salah satu 
sumber antioksidan (Sigarlaki & 
Tjiptaningrum, 2016). Antosianin 
berfungsi sebagai penghambat 
penyerapan kolesterol dalam saluran 
cerna atau dapat menghambat 
sintesis kolesterol didalam hati (Jawi 
& Budiasa, 2011).  
Selain pigmen warna antosianin kulit 
buah naga merah (Hylocereus 
polyrhizus) mengandung vitamin C,  
vitamin E, vitamin A, alkaloid, 
terpenoid, flavonoid, tiamin, fenolik, 
karoten, fitoalbumin (Putri et al., 
2015). Tidak hanya itu, kulit buah 
naga merah juga memiliki 
Kandungan serat pangan yang cukup 
tinggi yakni sekitar 46,70%  (Waladi 
et al., 2015). 
Cincau hitam (Mesona palustris) 
biasa nya dibuat dengan cara 
sederhana, pembuatan gel yang 
terbentuk diperoleh dengan cara 
diremas – remas dengan air (Nur & 
Leily, 2014) biasanya menghasilkan 
gel yang terbentuk bersifat 
irreversibel akibatnya gel mudah 
mengalami sineresis. Penurunan daya 
ikat air atau sineresis dapat diatasi 
dengan penambahan bahan penstabil 
yang berupa hidrokoloid  (perekat, 
pengikat air, pengemulsi, pembentuk 
gel, dan pengental) (Purwaningrum 
& Nuswantoro, 2013). 
Kulit buah naga merah (Hylocereus 
polyrhizus) memiliki kandungan 
pektin yang cukup tinggi yakni 
±10,80% (Megawati & Ulinuha, 
2015). Pektin adalah salah satu 
senyawa hidrokoloid yang bisa 
dimanfaatkan sebagai pembentuk gel 
(Suwoto et al., 2017). 
METODOLOGI PENELITIAN 
Alat dan Bahan 
Peralatan yang digunakan 
meliputi gelas ukur, corong gelas, 
pemanas, Oven, labu kjedal, labu 
destilasi, tanur, labu bulat, cawan 
kurs, cawan penguap, desikator, 
Beaker glass, Blender, baskom, 
panci, pisau, spatula, pH meter, color 
reader, cawan, refraktometer, batu 
didih, perangkat destilasi, soxhlet, 
kondensor, kertas whatman. Bahan 
yang digunakan pada penelitian ini 
adalah kulit buah naga merah . 
Bahan kimia yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah : karagenan, 
CMC – Na ( Natrium Carboxyl 
Methyl Celulosa), Buffer pH 7, 
K2S2O4, HgO, H2SO4, lempeng Zn, 
K2S, NaOH, HCl, n-hexane, Etanol 
96%. 
Prosedur Penelitian  
Pembuatan cincau tiruan kulit 
buah naga merah 
Sebanyak 500 gram kulit buah naga 
merah (Hylocereus polyrhizus) di 
potong menjadi bagian yang lebih 
kecil kemudian ditambahkan air 
sebanyak 1 liter. Diblansing  hingga 
bersuhu 70°C dilakukan  selama 5 
menit, kemudian di blender sampai 
hancur lalu disaring dan didiamkan 
15 menit.   Setelah dingin 
ditambahkan karagenan,  CMC Na 
dan gula dengan perbandingan 
(1:1,5:0,5) dari jumlah sari kulit buah 
naga merah, yang ditambahkan,  
diaduk hingga homogen. Campuran 
larutan tersebut dimasak selama 10 – 
15 menit  hingga mendidih kemudian 
dicetak.  
Pengujian Mutu Fisik  
Pengujian mutu fisik pada cincau 
tiruan kulit buah naga merah 
meliputi  Uji pH  (Kumesan et al., 
2017), Uji Total Padatan Terlarut 
(Meikapasa & Seventilofa, 2016), 
Uji Warna (Andarwulan et al., 
2011), Uji Sineresis (Kuncari et al., 
2014). 
Pengujian Mutu Kimia 
Pengujian mutu kimia pada cincau 
tiruan kulit buah naga merah 
meliputi Kadar lemak dengan 
Metode Soxhlet (Sudarmadji et al., 
1997), Kadar Protein Metode Semi 
Makro Kjeldahl (Sudarmadji et 
al., 1997), Kadar air Metode 
Pemanasan (Sudarmadji et al., 
1997), Kadar abu (SNI, 1992), 
Kadar Karbohidrat by difference 
(Santi et al., 2012), Kadar serat 
kasar (Sudarmadji et al., 1997) 
 
HASIL PENELITIAN 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Kulit buah naga merah 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Cincau Tiruan Dari Kulit buah naga merah 
Tabel 1. Hasil Analisa Mutu Fisik pada Cincau Tiruan Kulit Buah Naga 
Merah. 
Hasil 
Pengujian 
pH 
Total 
padatan 
terlarut 
warna sineresis 
L 
a+ b+ 
24 jam 
48 jam 72 jam 
Rata - rata 7,548 9,32% 35,23 
 
8 2,33 6,00% 
 
6,30% 10,28% 
SD 0,02 0,00 0,64 1,25 0,32 0,00 0,00 0,00 
Keterangan :  
Data yang diperoleh dari 3 kali replikasi dan 3 kali pengujian. 
L  : Kecerahan 
a+  : Merah 
b+  : Kuning  
Tabel 2. Hasil Analisa Mutu Kimia Kulit Buah Naga Merah dan Cincau 
Tiruan dari Kulit Buah Naga Merah 
Hasil Kulit buah Naga 
merah 
Kadar 
lemak 
Kadar 
protein 
Kadar 
air 
Kadar 
abu 
Kadar 
karbohidrat 
Kadar 
serat 
Kulit buah 
naga 
merah 
Rata rata 0,25% 4,36% 93,68% 0,66% 1,04% 3,60% 
SD 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Cincau 
tiruan  
Rata – rata 0,26% 4,35% 94,44% 0,48% 0,48% 1,63% 
SD 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
PEMBAHASAN 
pH (potensial Hidrogen) atau derajat 
keasaman digunakan untuk 
menyatakan tingkat keasaaman atau 
basa yang dimiliki oleh suatu zat, 
larutan atau benda (Khaerunnisa & 
Rahmawati, 2013). Berdasarkan 
tabel 1. pH yang dimiliki cincau 
tiruan dari kulit buah naga merah 
yaitu 7,54 ± 0,02. pH 6,5 – 7,5 
bersifat basa (Granita, 2013) . pH 
basa karena pada proses 
pembuatannya menggunakan bahan 
tambahan karagenan bersifat basa 
karena perlakuan alkali (Eveline et 
al., 2011) yang memiliki pH basa 
yakni sebesar 9,5 – 10,5 (Parnanto et 
al., 2016). Nilai pH mempengaruhi 
tekstur dari suatu makanan, nilai pH 
asam akan menghasilkan produk 
yang bertekstur rapuh bahkan tidak 
terbentuknya gel (Eveline et al., 
2011). pH dari ekstrak kulit buah 
naga merah berkisar 6,5 – 7,5 (Yanti 
et al., 2017) pH yang turun 
mengakibatkan hidrolisis ikatan 
polisakarida pektin pada cincau dan 
diikuti dengan viskositas larutan 
(Tiara, 2016).  
Jumlah total padatan terlarut 
dipengaruhi dari jumlah proporsi 
gula dalam penambahan sukrosa 
yang ditambahkan dalam pembuatan 
makanan karena tekanan osmosis 
semakin tinggi sehingga plasmolisis 
yang terjadi pada bahan semakin 
besar pula sehingga air serta molekul 
– molekul organik yang keluar dari 
bahan akan lebih sedikit (Pertiwi & 
Wahono, 2014). Sukrosa memiliki 
sifat menarik dari bahan yang 
direndam, air yang keluar dari dalam 
bahan akan membawa molekul 
molekul protein yang terlarut dalam 
air maupun yang terlarut dalam 
larutan gula sehingga terhitung 
sebagai total padatan terlarut (Pertiwi 
et al., 2014). 
Nilai L menunjukkan tingkat 
kecerahan dari sampel, semakin 
mendekati angka 100 berarti sampel 
makin cerah dan sebaliknya. Nilai a+ 
dari 0 sampai +80  menunjukkan 
warna merah sedangkan b+ dari 0 
sampai +70 menunjukkan warna 
kuning. warna merah lebih dominan 
karena pada kulit buah naga merah 
memiliki pigmen warna merah yang 
biasanya disebut dengan antosianin. 
Turunan senyawa aromatik tunggal 
antosianin berkontribusi dalam 
warna merah karena subtitusi cincin 
B pada senyawa aromatik sehingga 
warna yang dihasilkan  pigmen 
warna dari antosianin adalah merah 
(Prasetyo et al, 2013). Degradasi 
warna bisa dilihat pada CIELAB 
color model pada gambar 1. 
 
 
 
 
 
Gambar 1 CIELAB Color Model 
(Indrayani, 2012) 
Angka sineresis pada suhu 10◦C  
akan mengurangi terbentuknya wey 
dengan total solid yang tinggi 
sehingga produk bisa lebih stabil 
(Kuncari et al., 2014). Cincau tiruan 
pada hari ke-3 mengalamami 
sineresis paling tinggi, karena pada 
penyimpanan selama 72 jam 
pengikatan protein pada cincau 
semakin lemah sehingga banyak air 
bebas yang terlepas (Dibyanti et al., 
2015). Sineresis yang rendah 
karenakan penambahan salah satu 
senyawa hidrokoloid yang karagenan 
membantu menggabungkan dan 
mengikat polimer sehingga 
membentuk jala 3 dimensi 
bersambungan yang nantinya dapat 
menangkap air didalamnya dan 
membentuk struktur yang kuat, 
sedangkan sedangkan CMC – Na 
dapat mengikat air. Kedua proses ini 
yang menyebabkan cincau menjadi 
tetap kuat dan kokoh (Distantina et 
al., 2010). Gel yang dibuat maka gel 
yang terbentuk tidak mudah rusak 
dan bisa bertahan lama dalam waktu 
(24, 48 dan 72 jam) (Kuncari et al, 
2014). 
Kulit buah naga merah memiliki 
kadar lemak sebesar 0,25% ± 0,00  
sedangkan pada cincau tiruan kulit 
buah naga merah sebesar 0,26%. ± 
0,00 Kandungan lemak pada kulit 
buah naga merah dan cincau tiruan 
ini tergolong rendah. Menurut 
BPOM RI suatu produk dikatakan 
bebas lemak jika mengandung 0,5 g 
lemak/100 g bahan (Khoiriyah & 
Lelly, 2014). Penambahan bahan 
bahan seperti karagenan yang hanya 
memiliki kadar lemak sebesar 0,12% 
hingga 0,2% (Suryani et al., 2015) 
hal ini tidak mempengaruhi kadar 
lemak pada cincau tiruan. Asupan 
lemak yang melebihi kebutuhan 
dalam jangka waktu lama dapat 
memicu timbulnya obesitas 
(Permanasari et al., 2017).  
Hasil kadar protein yang dihasilkan 
antara kulit buah naga merah dan 
cincau tiruan yang dibuat tidak 
memiliki perbedaan yang cukup jauh. 
Hal itu menunjukkan bahwa 
kandungan protein yang ada pada 
kulit buah naga merah tidak menurun 
saat setelah dibuat produk cincau 
tiruan, sehingga nilai gizi yang ada 
pada cincau tiruan sama dengan kulit 
buah naga merah yang digunakan 
sebagai bahan baku pembuatannya.  
Kadar air pada kulit buah naga merah 
sebesar 93,68% ± 0,00 sedangakan 
pada cincau tiruan kulit buah naga 
merah sebesar 94,44% ± 0,00. Nilai 
kadar air yang dihasilkan pada cincau 
tiruan kulit buah naga merah tidak 
berbeda jauh. pada dasarnya kulit 
buah naga merah yang dijadikan 
sebakai bahan baku pembuatan 
cincau tiruan memiliki hampir 75% 
bagian kulitnya adalah air (Daniel et 
al., 2007). Penetuan kadar air sangat   
penting, karena berpengaruh dalam 
penentuan nilai gizi pangan, serta 
standar komposisi dan peraturan – 
peraturan pangan (Aventi, 2015).  
Kadar abu pada kulit buah naga 
merah memiliki rata – rata sebesar 
0,66% ± 0,00 dan sedangkan pada 
cincau tiruan kulit buah naga merah 
sebesar 0,44% ± 0,00. Penelitian 
sebelumnya mengatakan bahwa 
kadar abu cincau hitam yakni rata – 
rata sebesar 0,22% (Khoiriyah, 2014) 
Abu dan mineral merupakan 
komponen dalam bahan pangan yang 
dibutuhkan bagi tubuh dalam jumlah 
kecil, berfungsi sebagai zat pengatur 
dan pembangun. Kadar abu 
diperlukan karena untuk menentukan 
kualitas gizi suatu bahan pangan 
sehingga hal ini bisa digunakan 
untuk mencegah pemalsuan terhadap 
suatu produk dan kontaminasi 
mineral yang bersifat toksik 
(Rahman. 2017).  
kadar karbohidrat pada kulit buah 
naga merah sebesar 1,08% ± 0,00, 
sedangkan pada cincau tiruan kulit 
buah naga merah sebesar 0,48% ± 
0,00. Kadar karbohidrat pada cincau 
tiruan lebih sedikit jika dibandingkan 
dengan kadar karbohidrat cincau 
hitam. Pada penelitian sebelumnya 
menyebutkan bahwa kadar 
karbohidrat pada cincau hitam 
sebesar 26% (Fauzziyah, 2017). 
Kadar karbohidrat dalam cincau 
tiruan relatif kecil, namun sudah 
mampu menyumbang kebutuhan 
karbohidrat dalam tubuh. 
Mengosumsi makanan yang 
mengandung kadar karbohidrat tinggi 
mengakibatkan suplai energi 
berlebihan dalam tubuh, sehingga 
energi tersebut tidak bisa disintesis 
oleh tubuh dan menjadi lemak yang 
lama kelamaan juga bisa 
menyebabkan obesitas (Yenrina, 
2015).  
Kadar serat pada kulit buah naga 
merah sebesar 3,60% ± 0,00 dan 
pada cincau tiruan kulit buah naga 
merah sebesar 1,63% ± 0,00. 
Penelitian sebelumnya menyebutkan 
bahwa kandungan serat pangan pada 
kulit buah naga merah cukup tinggi  
yakni sekitar 46,70%  (Waladi et al., 
2015). Nilai kadar serat dari kulit dan 
cincau tiruan yang dihasilkan 
memiliki perbedaan karena pada 
proses pembuatan cincau tiruan yang 
kulit yang digunakan hanya bagian 
dalam sedangkan senyawa selulosa 
yang termasuk serat kasar ini banyak 
terdapat di kulit luar kulit buah naga 
merah. Kadar serat kasar suatu 
makanan dapat dijadikan indeks 
kadar serat makanan, karena 
umumnya dalam serat kasar 
ditemukan 0,2 – 0,5 bagian jumlah 
serat makan (Mursalina et al., 2012). 
Makanan ini bisa digunakan sebagai 
alternatif makanan sehat karena 
keduanya bisa digunakan sebagai 
membantu proses metabolisme dalam 
tubuh. Selain itu bisa dikosumsi 
untuk penurunan berat badan 
maupun gula darah, serta kadar 
kolesterol dalam tubuh karena serat 
dapat mengikat lemak didalam usus, 
mengikat asam dalam empedu dan 
mengingkat eksresi pada feses. Hati 
akan meningkatkan uptake kolesterol 
plasma untuk disintesis kembali 
untuk menjadi asam empedu 
sehingga akan menurunka kadar 
kolesterl pada plasma darah (Rizma, 
2017). 
KESIMPULAN 
Karakteritik fisik pada cincau tiruan 
dari kulit buah naga merah 
didapatkan nilai pH 7,54, total 
padatan terlarut 9,32%, warna (L 
35,23%, a+ 8, b+ 2,33 dan sineresis 
24 jam 6%, 48 jam 6, 30%, 72 jam 
10,28. Karakteristik kimia pada 
cincau tiruan dari kulit buah naga 
merah didapatkan nilai kadar lemak 
0,26%, protein 4,35%, air 94,44%, 
abu 0,48%, karbohidrat 0,48% dan 
serat kasar 1,63%. 
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